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食品群別 給与量 ％　※ 栄養素　等 給与量 ％　※
（9）
穀　　　類 7L428．6 エネルギー（團） 499 32．2
い　も　類 12．9 36．9 たん白質（g） 16．7 33．4
砂　糖　類 2．7 27．0 脂　質（9） 18．3 35．2
油　脂　類 8．4 70．0 カルシウム（㎏） 113 28．3
豆　　　類 8．1 24．5 鉄（㎎） 2．3 28．8
種　実　類 0．0 一一一 ビタミソA（兀r） 751 75．1
緑黄色野菜 23．4 19．2 ビタミンB1（㎏） 0．2948．3
その他の野菜 13．1 22．0 ビタミソB、（㎎） 0．2831．1
果　実　類 43．1 33．2 ナイアシソ（㎎） 2．9 29．0
海　草　類 0．4 20．0 ビタミソC（㎎） 27 67．5
魚　介　類 10．9 35．2 ビタミソD（田） 15 3．8
肉　　　類 21．0 65．6 ※ ％は1人1日当り目安量・




実　数 15 12 2
割　合（％） 51．5 41．4 6．9
表3　幼稚園給食29日間昼食献立の主菜の主材料別分類
肉料理 卵料理 魚料理 豆料理
実　数 14 5 8 2




























項　　　　　目 平　均　値 標準偏差 変動係数（％） 比較基準
コレステロール　　　　　　　（mg） 94 86 91．5 120
飽和脂肪酸（S）　　　　　　（g） 4．6 3．5 75．9 5．4
脂 一価不飽和脂肪酸（M）　　　（g） 5．6 3．7 66．5 5．8
溶 多価不飽和脂肪酸（P）　　　　（g） 4．8 2．9 60．0 3．7
リノール酸　　　　　　　　（mg） 1791 1144 63．9 2875
性 リノレソ酸　　　　　　　　　（mg） 239 194 81．2 559
成 アラキドソ酸　　　　　　　（mg） 37 30 80．2 62
分 イコサペソタエソ酸（EPA）（mg） 31 125 405．8 55
ドコサヘキサエソ酸（DHA）（mg） 57 101 177．9 93
ビタミソE　　　　　　　　　（mg） 1．5 0．8 52．2 2．6
食物繊維　　　　　　　　　（9） 3．4 1．2 33．5 一一一
ミ ナトリウム（Na）　　　　　（mg） 995 347 34．9 『一一
ネ カリウム（K）　　　　　　　（mg） 508 149 29．3 一一一
ラ マグネシウム（Mg）　　　（mg） 37．9 17．5 46．1 一一一
































項　　　　　目 平　均　値 標準偏差 変動係数（％） 比較基準
動物性たん白質比　　　　　　（％） 45．9 13．3 28．9 （45～）
動物性脂肪比　　　　　　　　（％） 37．3 16．4 44．0 一『一
たん白質（％） 13．4 2．2 16．4 （11～13）
エネルギー比　　　　脂肪　　（％） 30．8 10．9 35．3 （25～30）
糖質　　（％） 54．1 10．5 19．3 （57～64）
P／S 1．39 0．79 56．9 0．69
Ca／Mg 3．3 2．0 61．0 一一一
Na／K 2．0 0．56 28．0 一『一

















































































､の花の妙め煮、みかん 2．63 3 5．2 1．0 73．2 1．4
2／16P／Sが最も癇l
ヤキソバ、コーソクリーム煮、ミニドー
iツ、りんご 0．282952．8 1．4 25．0 2．2
2／1食物繊維が最熨ｽい
米飯、卵焼、野菜コロッケ、みぞれ汁












?Aフルーツクリーム和え、オレソジ 0．66 6 3．8 0．3 8．2 1．7
2／1マグネシウムｪ最も多い
米飯、卵焼、野菜コロッケ、みぞれ汁




?Aフルーツクリーム和え、オレソジ 0．66 6 3．8 0．3 8．2 1．7
N　ま と め
飽食時代に育ち、運動不足にある子ども達であるが、栄養の過剰とアソバラソスによる不足か
ら成人病をひきおこすことが懸念されている今日、幼稚園の給食は単に成長の目的を達するだけ
16 歌城純子・玉木民子
ではなく、家庭における食事の危険性を正す方向をも期待される。今回、連続した29日分の昼食
献立内容の調査より、次の結果を得た。
1．Ca／Mg、　P／Caの成績からマグネシウム量が低値で食物繊維量は1食平均3．4gであった。
2．EPAとDHAの変動係数が極めて高く、献立作成上注目される。
3．P／Sは1食平均1．39で、比較基準の約2倍であった。その献立別分布から、米飯と魚・豆
料理は高値域に、パソ・麺と肉・卵料理は低値域に位置する場合が多かった。
　本給食は肉・卵料理が多いにも拘わらずP／Sが高いのは、Sの多い牛乳使用が僅少で、　Pの
多い植物油使用の揚げ物が主菜の48％を占めることによるものと推察される。
　本研究を実施するに当り、県立新潟女子短期大学助教授岡田玲子先生のコソピュータを使用さ
せていただき、懇切丁寧なご指導を賜りました。ここに深く感謝の意を表します。
　また本調査にご協力をいただいた元青陵幼稚園の山崎ミッ主事先生はじめ諸先生に心から感謝
申し上げます。
　本論文要旨は第37回日本栄養改善学会（1990年）において発表した。
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